


Pâte brisée 


300gr de farine 250gr de farine 
150gr de beurre 130gr de beurre 

1 pincée de sel 2 pincée de sel 

1 gobelet d’eau tiède 1 gobelet d’eau tiède 
200gr de farine 250gr de farine 
100gr de beurre 130gr de beurre 

1 pincée de sel 1CS de cassonade 

1 CC de sucre vanillé 1 gobelet d’eau tiède 
2/3 gobelet d’eau tiède 1 pincée de sel 


250gr de farine + 125gr de beurre + 5gr de sel 
100gr de sucre en poudre ou de sucre glace 
1 œuf ou bien 1 jaune et 5cl d’eau 


* Pétrin pendant 4Osecondes pas plus. Déverrouiller et verser la pâte 
dans un sac plastique fariné pour mieux la façonner et la laisser reposer 
la pâte 1h au frais avant de la travailler. Si elle est trop ferme au sortir du 
froid, la battre généreusement avec le rouleau à pâtisserie. 

* Foncer le moule et en piquer le fond puis laisser reposer 15 à 30mn au 
réfrigérateur 20mn pour qu'elle ne se rétracte pas à la cuisson. 


* Cuire à vide : 10mn à four 200° | | puis, remplie de la préparation encore 
20mn à 30mn environ. 





Pâte sucrée : Cuire 5mn à 250°C puis 30mn à 200°C. 

Suggestions : Ajouter cacao, poudre d'amandes de noix ou de noisettes, 
noix de coco râpée, 1 œuf, gingembre ou cannelle... Remplacer l’eau par le 
vin dans les tartes aux fruits et le beurre par l'huile d'olive dans les tartes 
aux légumes. 
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